
HITACHI 


絲瓣 戟ん】 



日立才ーブンレンジ r * 雇面 


このたびは曰立オーブンレンジをお貫い上げいただき 
まことにありがとラございました。 

このククレット乃イドをよくお読みになり、正しくご 
使 ffl< ださい。お読みになったあとは、保証書ととち 
じ大のじ保をしで < ださい。 


ホこの商請は待磯時消費電カオフ機能があります。ドアを閉じ 
たが態で表お窓に「□」が表おされているとをは、己がをに自 
動的に電源び切れまず。電漏が切れたあとは、ドアを開閉ず 
ると再び翌源が入りキーを愛け巧けます。 
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> [ トースター • タリル I の使いかた 


ククレツトガイドの見かた 

■加熱表お 

オート調理の加熱ち法 
を表 7 K しまが。 



■忖"属品の表巧 


レンジと レンジと 
オーブンの巧用ジ1」ルの!ホ用 





@： rm ^ 
〔回転台] 


■加熱時間の目安は、食品温度巧日で）を基準にしています。 
■料理写質は調理棲、盛りつけたちのです。 


■調理方法の表お 

調理キー、出力、温寝、細熱時間は次のように录示します。 
♦オート調理のと定 

おたため 11ゆで！?裏! 2震菜!;3根票 I がラ冬2吐酷溺 I 己ごしみ I 
尼解軍 I ~ 7オイルせーブラミ 1\ 1.-^. 網焼き m 直室！ 
I すートメ三子3 10 を;束めん I ‘‘‘才斗に: H :1 をスト I 
♦手動調理のとさ 

手動調理キ — I 卜 - スタ-クリル 1 を-ブン 1 
レンジの出力——心ンジ 


f 丸皿1 


f 魄網1 

(―邮祀ラミ，.!.’ク即 


丸 fill 

、 回菌お ， 


^回転台 J 


才ーブンの温度一 I 巧日な が〇词 … |1 日日で 1 博副 
加熱時間 - 


約 2 分 ] を〜 3 好 I 


料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

カロリー: ikcaK キ n カロリー)=斗1即 J (キロジュール) 
容量 : ]ml (ミ U リットル)二1日パシーシー） 


手動調理 


—卜現避 


ままのため必ずお守り <ださい 

V 了一 この取扳説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいただき、あ 
n の化 / しーレ ^ なた令他の人々へのち害やお産への損害妹然に防止ずるために、いろいろな絵表 


示をしています。その表おと意膝は次のよラになっていまず。内容をよ<理解して 
か日本文をお読みください。 


A 危険 


この表おを無視して、誤った取扱し \ をすると、 
人が死 t または重傷を負う稳険が差し這って 
生じることが想をされる內容を示しています。 


絵表リ^の例 


A 

A 


每 ^ とヒこの表おを無視して、誤った取扱いをずると、 
胃 D 人が死！こまたは重傷を負ラ可能性が想定され 
る巧客を示しています。 

ごそ胃この表おを無視して、誤った取扱いをずると、 
にヒ < 胃、人が傷害を負ラ可能性が想定される内宮およ 
び物的損害のみの発生が想定されるの容を示 
しています。 


A 

(S 

〇 


参この機器は一般家庭用でず C 

据え付けるとき 


業務用にはお使いにな5ないでくださし、。 


A 警告 


電源は定格 1 日 A1U 上の専巧コンセ 
ントを単独で使い、他の器具とが 
巧ずる分岐コンセントは使わない。 
( 過熱 - 凳火 - 乂災の原因） 



傷んだ電源コードや差込プラグ、 • 燃えやすいもののそばに置いたり < 


ゆるんだコンセントを使用しない。 
( 感電 • ショート * 発火の原因） 





交流 laov 以外では使用しなし、。 
( 火災 - 感電の原因） 


0 


包装届ボリ袋は幼指の手の届かな 
い巧に保管または廃棄ずること。 
( 頭からかぶるなどすると、□や 
鼻を / ふさぎ窒島ずる恐れ） 


〇 


電源コード-差込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷巧けたり、破損した 
り、加工したり、無理に巧ばた 0 、 
引コ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、重いちのを載せたり、はさみ 
这んだりしない。 

( コードび破厦し、 

火が，感電の原因） 


熱に蘭いものやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使巧瞬の 
高温で引火の恐れ） 


(S) 



Q 


I たたみ、じゅラたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いちのの上に置か 
ない。 

(ヒーター使巧時の 
高溫で引火の恐れ） 


Q 


アースを確葉に取り付ける。 

( 故障や漏電の時の感墨防止） 

取りがけは、販売店または電気工事店にご相談ください。 


Q 


■アース端子びある場含 

I 」ード撼の先端の度をむき、 アース 
端子付コンセントのアース端テに確 
実に固定してください。 



♦ 次の塌合は、電気工事 ± の有貴梧者により□種 
接地工事（接地おお 1 日 0CU ソ下）をすることが 
アース線接続法律で義務づけ S むていまず。必ず電気工事 
店に依賴してアースエ事をしてください。 


切れ旨 


■アース端子がない場合 

アース編の接地エ雲には r 題気工事±」の若賃格者が工事するよう法 
律で定められています。お買い上げの賴売店か、おおくの電気工事 
店にご相談<ださい。（工事は有料） 

ご注意 

ガス曽、水道管、避雷針や電話のアース線への接編はがめてください。 


湿気のをい攝巧 

• 水蓋気び巧満ずる堤所 ■ ± 間、つンク 1 」ート床 
♦ 酒、しょラゆなどを麗造、または貯麵ずる場所 


水気のある場所 

この攝合、漏®しゃ断器の取り村けを義務づけ日れ 
ていまず。 

♦? おをお〇报5±間、洗い場など水気のある場所 
•地下星など常に水滴が漏出した0、結露する場所 



この記号はま鳥（危険 • 醬告を含む）を促ず内容が 
あることを普げるちのです。図の中やお倍に具体 
的なま意阳智が描かれていまず。 

この記号は票止の行為であることを告げるものでず。 
回のややお悟に具体的な禁止内容が描かわています。 

この記号は行為を強制した 0 指示ずる内容をちげ 
るものでず。頸の中やお傍に具体的な指を内容が 
描かれでいまず。 



手動調理 


才—卜調理 


ご使用の前に 
ご使用の後に 


3 




























































































































































































腮排気□をふさがない。 

(過熱して故障の原因） 


Q 


本体の上に物を置かない。 
(過熱してこげ•変形の恐れ） 


(S) 


差込プラグの抜き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って巧 f ラ。 

(感電ゃシヨートして発火の原因） 


〇 


電子レンジぴ範倒-落下した攝合 
は、使用せず、点検を依頼する。 

(感電ゃ電漉漏れの恐 n ) 


〇 


ドアに物をは立んだまま使わなし、。 

(電斌漏れによる 
障喜の恐れ） 


(S) 


巧類の乾燥など調理拟が 
の目的に使わない。 

(発煙•乂が‘やけどの原因) 




調理後の食品の出し入れに 
ま意ずる。（やけどの原因) 

レンジ加熱でを召器や丸皿な 
どが熱<なることびあります。 


〇 


長期間巧わないとまは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5抜<。 

(絶縁莫化による感電， 


漏電火災の原因） 


を 


^フラグを故く J 


(安をのため必ずお守り <ださし、） 

据え付けるとき 


A ま意 


本体は壁などとの間をあける。 

(避熱しで発火する恐れ） 


ち1日寸法を離してち 
調理物の油で巧れた 
〇結靈ずることがあ 
0ます。排気が直接 
壁にあた百ないよう 
に据え付けて<だご 
し、。 


〇 



ずさ間があってち邑面を固む 
設置はしなし\。 

(過熱による発火•壁の 
巧れ•機能位下の原因） 


(S) 


'.to 



? JC のかかるところや熱気、火気の近 
くで使わない。 

(感電*漏電の原因） 


0 


使巧前に包装材はまて取り滿くこと。 
(発火-火が-やけどの原因） 


〇 


•水平で丈夫な場巧に置く。（振動-騒音‘本体落下の原因） 

参ラジオ、テレビおよびアンテナ線か 53 mJ ； Lb 離す。 

(雑音や映徹①乱れの原因） 

受信感度が弱い場合には、さらに雑营が小さくなるまで離して 
<ださい。 

♦這雷の恐れがあると巧は、差込プラグをコンセントか S 抜く。（故障の原因) 


電源コードは、排気□や温度の高い 
部分に近づけない。 

(火災-感電の原因） 


Q 


使巧ずるとき 


A 危険 


改造は絶巧にしない。また、ヴー 
ビスマン切が①人は、分解したり 
修理しない。（火が•感電•けがの原因） 


^-- 

1 

し つで 

， [::::111111 ill 

-i 

0 0 0 1| 



(S) 

が辭禁止 


穴やずを間などに指や物を差し込 
まない。特に子供のいたず S など 
にま意。（けが、感電や故障の原因） 



A 警告 


子供だけで使わせにり、幼兒の手 
の届くところで使わない。 
(やけど，感電，けがの恐れ） 


の 


調理中に差込プラグを抜ま差しし 

ない。（火災 > 感電の原因） 

無くとをはとりけしキーを 
巧した後にしてください。 


の 


A 迂忌 


レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きのあたためも 
しない。 

(破裂してけがの原因） 


〇 


丸皿(麻熱セラミック穀)に衝撃を 
加えない。（破損してけがの恐れ） 

特に食 S の化し入れのとを、 

丸加のふちに当に日ないよ 
ラにしてください。 


(S) 


レンジ加熱では、びん媛など密封さ 
れた食品はおやふたをはずし、膜や 
殻つきのものは、切れ目や 
割れ目を入れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 


〇 


0 


さ 

6 

ぶ 

た 

无 

加 や 

をび 

力け 


なて 


因 


<ド 

では 

いさ 

なと 

び< 

置置 

、を 

は品 

物食 



いにい端があ 

，原重ア置。体び 

にドにい本と 

ア。巧さとこ 

ドい中だ<るず 

!..1 にさの < 置れま 

ドが 巧電まだアてに闽り 


Wi 


使用するとき 


レンジのとを 

/- 


[ A ま意 1 

貪品や飲みものなどを加熱しずぎない。 / r \ 

(突然沸騰して飛び散ることがある） v_y 

牛乳、お酒、水、バター、をク1」ームなどは沸騰して飛び 

加熱渡でち英然沸騰して飛び散る ことがあ ります。 

•《飲みをのはスプーンなどで础熱前にかさ憑だまず。 

I •金属の調理道具は使わない。アル S 浩を梗 /< r \ 
ラと定は加熱室内壁、ドアフでインダーに 
島虫れないよ5にずる。 

(火花〈スパーク>、お障の原因） 

♦侵品の重さに<らベ重ずざる客器で才ート/〜 
調理しない。 

(食品がこげたり、燃える恐れ） 

• 資品 r を加熱しずぎない。 / 

(少量のちの、干物、パン、 バター、 サラダ油 
などはこば、燃える恐れ） 

少量の實品をオート調理で加熱しないでくだごい。 

ククレット方イドの指定分量じ1外のときは手動調理 
で加熱時間を設おして様テを見ながら加熱しまず。 

•加熱室が空のまま力[|熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） (\^ 

• 鮮度保持剤(脱酸素剤など ) を入れたまま、_ 
また包装にラベルを P ぶったままで力!]熱し 
ない。（燃える恐れ） 

\_ 一 

•お詰やレトルト食品は定や袋のままで加熱 
しなし、0 (がなくスパーク>、こげ、破裂の恐れ） 

アルミ包裝は加熱でさません。容器に移しか 
えて加熱しまず。 

♦乳幼巧のミルクなどをあたためるときは仕 
上がり温度を確認する。（やけどの吸れ ） ，P 

♦ラップをはずずとさは、ま意ずる。蒸気が 
-気にでる場ちがありまず。（やけどの恕れ） 

トースター • グリル、オーブンのとさ 

f A 注意 1 

♦悼用中や終了獲しば弓くは、ドア、キャビ 
ネット、加熱室、九皿、その周辺にふれない。 

(やけどの原因） 控船亭北 

♦熱くなつたドアなどにかをかけない。 / C ^ 

指 U れる恐れ） 

♦調理が終わったらずぐに取り出ず。 

馈熱で焼をぎになる脚!） 

• 奠品の出し入れは厚めの乾いたふきんや 
市販の才-ブン巧手袋を使う。（やけどの恐れ) 

♦ プラスチック曾器をヒーター加熱しない。 

(発火の恐れ） 


レンジ、 I -ースター•グリル、オープンのとき 


A ミち意 


貪品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ) 



Q 


〇 


加熱室内で食品が燃え出したとさは、 

1.ドアを開けない。（勢いよく燃える恐れあり） 

吕.とりけしキーを押し、運転を止めてか6、差プラグを薇く。 
3.本体か百燃えやずいものを遠さ’け、鎮火ずるまで待つ。鎮火 
しない場含は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
販壳店に点検を依頼ずる。 



お手入れのとき 


A 警告 


めれた手で農化プラグの抜寺差し 
はしない。 

(感電やけがの風れ） 


(§) 


ザ V わ王な II - 


農込プラグの刃および刃の吸り巧 I 本体の掃除は、必ず差込ブラグを 
け面のほこりをよくみく。ィ〜 抜さ本体がをめてか日巧う。 


(火災の原因） 


〇 


(やけど，感電の恐れ） 


〇 






































































































































付属品の種類 


〇 印は使える。 

X 巧は使えない。 


加熱方法^ 


巧属品の種類 


レンジ 


■丸皿 

(耐靜セラミック製） 




強い衝撃を加えないで < だごい。 
割れることびありまず。 


■焼網 



X 


i トト麵ぁた 

直火で使うと、蜜おの原因になります。識斟^ 

;セ-プフライに I 去 
屯えミず • 


卜 ースター 
グ U ル 


オーブン 


お願し、 


熱くなつた加熱室内か日の負品の出し入れ 

熱くなった加熱室巧のか皿、焼網の食品の出し入れ時には、厚めの乾 
いたみさんや市販のオーブン南手袋をお使いください。 

(食品の汁びこぼれているとをはみをんや才ーブン用を袋に汁げしみこまな 
し、よラにミ主意しで < ださい。） 


■回転台 飢 1 十 1. 補 

加熱室底部にわットしてお立ます。 


■ククレツトガイド 

体書） 

■保詔書 


:《「取っ手 J を別売 S (部品番号碰日日弧 3) 
として扱っていまず。お買い上げの販売底に 
ご相談くださし、。 


取っ手(別売品） 


スタートキー 


キーを押すと庫巧なが点口し、加熱が蜡まりま 
す。 


手動調理 

E ミ綱お至を 

料理に合わせて手動キーを巧し、 \Uy^ 

I 卜ースター‘グ U ル11才ーブン I を選びます。 

• 手動キーを巧すごとに I レンジ隨[ 崎 I レンジ沖 I 
畴 I レンジ爾 I 吟 「卜ースター • グリ11/ |時 I 才ーブン I 
(ず熱なし）蜂 I オーブ巧 （ず熱ちり）の順に 
セツトでさます。 


肺離 IVtyK 


I 才ーブン I の溫度を調節ずると走に懐います。 
「あばる」とさは应を巧しまず。 

「さげる」と定は I 市!を巧しまず。 


をープン] 加熱中にす申すと、設定した温度を約 
呂砂間表示します。 

加熱時間をセツトずるとさに使いまず。 


瓜ンジ 1 加熱時間は19分抓秒言 H こ、とこ呈咨こ！ 
ミ g 岛加熱は3日分計 、 I 才ープン帖 90分(:1時間 
3日分)計になりまず。ただし、リレー加熱の 
[17シジ願 は1日が5日砂計、 i レンジ I 中1 1 レンジ簡 I は 
郎が計になります。 


各部のなまえとはた!3き 

各部のなまえ 


刖 


各部のなまえ/付属品の種類 
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操作パネルのはた6を 


トトあたため弱中強 

屋 — ■••い 1^^ 

•に r 口り 

■lUMJLirP] 

ず熱 M 発醒 


10分/ 

1 

1分'' 

-^ 

10炒 j 

J 


脱臭 （ とりヴし 


待機時消費電カオフ機能 


ドアが閉じた状態で表を窓に" 0" が表示されている 
とをは已分後に自動的に電源が切れます。 

電源がなれたあとは、ドアを開閉ずると再び電源が 
入0キーを受けがけます。 



表示窓 


オートゾニュー番号、 f ± 上がり調節、加熱方法、加 
熱時間、遍度を表示します。 

オート調理 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理し 
まず。時間や温度設定の必要がありません。 


6つのキーで9種類のメニューが自動調理でさまず。 
ゾこュー名はそれぞれのキーの下側に表示されてい 
まず。 

就みを 

あたため、解凍あたためのときに使いまず。 

キーを巧ずだけで自動的に加熱します。 


才-卜 X 


10種類のメニューが自動調理でさます。 

ゾニューをはドア前面に表示されていまず。 
キーを巧ずと1□〜1目まで順次セットできまず。 


あ色ため 2 ^- 


2段であたにめるとをに巧います。 
キーを巧すだけで自動的に加熱しまず。 


5 ぺージ 


仕上げりあ疏キー 


オート調硬のとを、用途や好みに応じて馆います。 


と 0 けし キー 


間違えて操作したときや、加熱を途中で止めるとを 
に巧しまず。 


脱真 キー 


27 ページ 


加熱室のにおいが気になるとさに使います。 


錢操作パネルは^^ R o - x 目で 
説明していまず。 


ご使用の前に 


操作パネルのはた5き 
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加熱のし < み 



電波(高固波)で實 ffl を加熱しまず。 

電波(高周波)には3つの性覽がありまず。 


水分を营んた食品には 
「吸収」されまず。 




す]ラス， 陶廳器などの 
容器では「透遅」します。 


金肩にあたると「お射」 
しまず。 


食品に販収された電破は、水のがテのまホつ 
厦動を活発にし、熱を発をさせます。このま 
さつ熱で貪品をスピーデイーに加熱します。 


レンジ加熱の特長 



スピーディーで 
輕済的でず 


霉 

水を使わないの 
で髮蠢乘ぜ保た 
れます 




色や形、風味び 
保たれます 




盛0つけ忙まま 
で加熱でをまず 



食品を上でヒーターで同時に加熱 
し、食吊の雨面はこんがりをつね 
色、中はやわ弓かく仕上がりまず。 


ぶ 



上下ヒーターで加熱室の遍度を均一に 
保ち、食品を体を包みこむよラにして 
焼さ上げまず。 


重量セントの 
日点10節のしかた 

初めて使う前に、0点調節をして 
<ださい。 

殘オー ト 調理のときに重■センサーを 
正しくはたらかせるたがに壽華をを 
むはます。 


操作の手順 


差込プラグをコンセン 
卜に羞し込む 

• 表示監に何も暴示されません。. 
(待機時消費電力すつ職能のた 
曲です。日ページ善照）ドアを闘 
ける と© のよラに表おしまず。 



レがトストのルマー乃 


〇 


回転台に丸皿だけを 
のせてドアを閉める 


〇 


>回転台の取りがけは、加熱室 
底部の回転軸へ差し込んで軽 
<左右に回してセIツトしまず。 


ドアを閉めてとりけし 
這 ヴキーを3秒間押す 


3 —卜おたため理口进 



幾ビッとブザーび嗎0数秒間 
廣巧灯が点巧し.日点調節 
び売 T しまず。 


空焼をのしかた 

重量センサーの日点誦節が完了し 
た後、ご使用前に、证やにおいを 
とりのぞくため、加熱室の空焼重 
(才ープン加熱)をしてください。 

お油の焼けるにおい作煙が出ることが起 
りまずので必ず窓を開けるか、換気扇 
を回してくださし、。 


操作の手順 


回乾台だけをセット 
してドアを閉める 



( ^ 願貢!キーを押ず 



3—卜 ちたにみ 苗_申 JI 


C uii 

—应 ir ドお邮 a- で 


スタートキーを巧す 


す一_卜をたためお中_当 



孤 


レ记 卜づ夕ーザ加3—方 


終了音が嶋コた5 
空焼きが終る 

3-卜_か;;む0な 


n 


トトーユト側み z-7y 


A A * I ■、‘中 ' 

A 汪思 


空焼きの加熱中や終了後しばちく 
は、ドア、キャビネット、加熱室、 
その周辺にふれない。 

(やけどの原因） 




ご使用の前に 


加熱のしくみ/重量センサ—の〇点調節のしかた/空焼をのしかた 
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待機時消費電カオフ機能について 

電子レンジを使巧していないときの電力を節約ずるため日分後に自動的に電源を切りまず(表示窓の11011表示 
が消えます)。キーを押しても受け巧けません。ドアを開閉ずると電源が入り錶お窓の" 0" 棄をが扁口しまず） 

。一度ドアを開けで< ださい。 


キーを受け付けまず。 

• ドアを閉じた状態で差込プラグをコンセントに着し进んだだけでは電源が入りません 


仕上がり調節キーについて 

オー ト 調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加减ずるとさ使います。 

網焼旬才 ートタ：：ュ ー II り拜もの I 〜 
才ートゾニュイ11日ケーキ I のとさ、3段階に調節でをます。 

弦]を押すと I 量 j 、 I 里]封甲すと國になりまず。通屢は圃になっています。 


あたため1 

い牛乳 1! ゆで野票2葉葉3根棄 

才——トメ ニ：!一 

10冷凍めん 

オー トメ ニユ 1 1 日卜ースト 

のとを、己段階に調節できまず。 


»調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

I 仕上びり謡節は、 障をたゆい解凍あたため II あたため2闇 の場合、如熱時間を 


表示ずる前に行いまず。その他の場含、スタートキーを巧ず前に斤いまず。 


4グラタン I L 生辭;棄117オイル t ーブフライ j I バ U ッ擊 



知つておいて 
いただをたいこと 


食品は丸皿の中央に置< 

丸皿の中央にのせ、はみ出さないよラに置いて<ださい。 

赏品节容器げはみ出していると回転のさまたげにな0、上手に仕上がりません。 
また、廣巧の壁面に触れるとこずれ音がしたり、回範が止まることがあります。 


重量センサーにごいて 

食品の分量をはかってオート調理ずる重量センサーが巧蔵されていまず。 

丸皿を使って調理ずる乂ニューのとをは、必ず回範台と丸皿をびたつさがないよ 
5に正し<セツトしてお便いください。 


メ □ディー磯能について 

調理スタート、終了等を、^□ディーで楽しく知らせ志ず。 

好みによって八□ディー音をブげ一音に切り藝えるときは、差込プラグびコンセントに差し込まれている状態でドアを 
開闊して最示窓に" cr を表ちさはてから化上びり調挪キー匹 I を3砂轉巧し続けます。ピッとブザー音び嗎ったら、切 
り替えが絳了です。同じ操作でプけ I 一音を兴□ディー音にもどずことができまず。 

ゾモリーターン機旨引こついて 

加熱が終ると、始めに食品を置いた位置で丸皿が止丟〇ます。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱鶴了機、實品を取日出ごなかったとさ、 h ピピピ"とブヴー音が約1分ごとに3回日鳥って知らせます。 


くるみング加熱について 

ラップやおおいをしなし)で I 忘た:"忘面！ 节トレーのまま I を熙凍 ! 信瓦对巧癖东 I ができまず。 
(範薬の下ごしら无や、讓しものなど、水分を逃したくない.ものはラップが必要でず。） 



知つておいていただ定たいこと 


強•(強 】 ‘ 

則 

置 

階中 • S 華) 

段 

3 

弱 — ®) ‘ 


強•量 

節 I ( やや強) 
過 

階中—〔標準】 
段 

曰 I 〔やや弱) 

弱 • (藝 


ご使用の前に 
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麻熱性のあるプラスチック容器 

ポリプ□ビレン觀など 



その他のプラスチック曾器 



耐熱遍度が14□む ULb のをの 
で、「電子レンジ便周す」の赛お 
のあるちのを使いまず。ただし、 
砂糖、パター，油对去った料理 
は高遍になり1容器が港けてし 
まつので使スません。 


耐熱温匿び14日で苯爾のちの 
(ポリエチレン、スチ□—ル圆 
脂など）种耐熱遍廈が高くて 
を、雪漉で蜜質ずるちの C ゾ 
ラミン、7 エノー ル、ユリア 
樹脂など）は使え弟せん。 
ただし、 I を辭凍 I のと封こだ 
け、発泡スチ□ールのトレー 
が洁えます。 


ただし、「す^プン、 

I -ースター • グリル 
檀周巧 」の表示のあ 
るちのは使えまず。 


耐熱性のガラス容器 
パイレックス、 
パイロセラム 
不オセラムなど 



加熱溃、急冷すると割れる 
ことげおります。 


加熱褚、急冷すると 
割れることげあじま 
す。 


耐熱性のないガラス醫器 

強化がラス、 

カツトガラス、 

ク U スタルガラスなど 




耐熱性のある陶器 

ココット皿、 
グラタン皿など 


職器 



ラップ類 



耐熱扁度が1斗日む拉とのちの 
は使えます。ただし、砂糖、 
バター、巧を使った料涅は高 
遍になり、ラ、 y プび潛けてし 
まラので使えません。 


ただし、発麗では極 
えます。 


金属容器、金串、 
アルミホイルなど 



電破を反射ずるので巧えま 
せん。ただし.アル S ホイ 
ルはこの性質を利巧して加 
熱しず苦の部分をおお5な 
ど、部分的に使えまず。 


ただし、取っ手がプ 
うスチジクのものは 
をえまだん。 


巧、木、藤、紙、ニス、 

うるし塗り容器など 



こばにり、壁日がはげたり、 
ひび割れずることげあるの 
で使えません。特に針金を 
使っているものは燃えがず 
<なります。 

ただし、巧串、楊枝、祇は 
料理編に記載している使い 
かたに限り使えます。 


ただし 、硫酸舰节刪 
熱性の加工を施した 
祇聲品は使えまず。 


I 


日常使っている陶器•磁器 

茶わん、皿など 



ただし、派手な色繪つけ、 
ひび模禱、金、銀模様のあ 
るものは、器を儒めた0、 
火ながでるので谱えません。 


容器の種類 


加熱の種類 


電デレンジ加熱 


ヒーター 加熱 

(才ーブン、卜ースター•グリル加熱) 


使える容器、使えない容器 


〇巧は懷える。 XEP は使えない。 


プラスチック客器 


ガラス客器 陶器 


使える 容器、 使えない容器 


ご使巧の前 
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■プラスチック類は家庭巧品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
■ネオ震や耐熱温度がわか S ない容器は使わないでください。 


才-卜調理 


あたため/解凍あたため 


源/こ嫌っ たままで、 ご級やお総滾套スビーテ V 一じあたたが、おいしく化 たげます 


あたため解凍あたため の使いかた 


牙 - 卜施■こめ显か强 


レ嫂トストヴ J ルがむ 


I 

1牛却 

、壊 


1 牛却ゆで哥索 2 熱 3 お菜 

， 



马グラタンを錶凍日さしみ目展產 


7 オイルを■で巧イバリジ巧 8 を爵 3 巧磊 


が邸ザ 


安！むサ - g 曲就;ため 


€ 


トタニコ - 


ま圓 

レシジ化: SD0W 


麼 


.り/をち 

A 


10 分） 1 分 J 10 が I 


t 服買 J と口け !^]^ 


(柳) 际节£西 I の塌を 



食品を入れる 


〇 


あたため I キーを 
1度巧ず 


庫巧巧び点なし、丸皿 
び回転して加熱が始ま 
ります。 


キーを押ずごとに1時2蜂]とセットでさまず。 

1:萬温-冷贏储をの赏品をおたた曲まず。 

己；冷淚保存の食品を解凍してあたためまず。(觸凍あ 
たためは1己*13ページ参照） 

キーの巧しかえはキーを巧した後約己帮間潭けつけまず。 


糸‘-' 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示が"日 II になり、加 
熱げ終りまず。 



付属の丸阳1、 
回転台を使ラ£ 



わ卜 をたため远_ 


レンジ トスち一さリル オーブン 

fr 强砂崔に嬰わる 
才ート互たた夕驾心^毎 



若:或 が 


て巧！^ 


#遗中で耍わる 

才ート をたたみ お中国 


nc 

i しI — Iぉ 


レム5/ F -3 ター-グリか すー ブシ 



レ W トストヴリルオーを 


あたため I キーは、ドアを閉めて5分切の(表示窓に" 0" が表をされて 


いる間)に押して < ださい。 

己分を過さ I るとスタートしまだん。ドアを開閱して 匿查 Mi キーを搏して<ださい。 

>牛乳のあたためは 1 1 牛乳; を使いまず。 り目ぺージ養照) 

お酒は手動調理で加熱しまず。 （32 133 ページ藝照） 


壓たため]匯凍あたため 1のコツ 


■[固の分量は適量で 〔14ページ養罷） 

1〜4人巧惟馬と容器ををわせて1,8日日 g 
京で)です。が墨が極端に多ず苦たり少なずぎ 
ると上手に仕とが5ないと舌がありまず。霄. 
器を含がた重量げ1□日目未満のと封ん宇動 
調理で加熱します。 

仕上がり調節は 

あつめに tLt げたいときや分量が寧いときや 
冷顧ちのは 梓や強1 件^を、拥るめに化上 
ばたいときや分量が少ないとさは 师弱 j 
节 H を使いまず。 [ U から[墨]まで巳段階 
に調範でき录す。〔日ページ善照） 


岛ず陶磁器 や 耐熱性の ガラス 容器を 使って 

•寶品の■にをった大をごの容器を使いまず。 
■客器が大きすぎたりかさす晋たりするとセ 
ンサーが正しく働をません。食品を入れた 
と苗{分目位になる大きさび適当でず。 
♦みそ汁のおわんは使えません。 

•巧 P ぶの調理済み食品を加熱するとをは、 

ゾーカーの指をに從い手動調理で加熱し 
ます。 

■韻包スチ QHU ま總対に使用しないでくだ 
さい。 

インスタント食品は 

33ページを養照して加熱します。 


いか料理をずるとはじける 

闘 iT > ンジ r 中 I で加熱時間をひかえ 
めにずればはじけは弱<な0ます。 

仕上がりが城るかったときは 

r レンジ T 強 I で樣于を見なが日、を5 
に加熱します。 


♦ 南た ため II 辑凍あたため I で追加加熱ず 
ると、熱くなりず舌ます。 

ラッブの使い分けは 

ほとんどの聲品はラップをしまはん。 

調遇済み冷;康食品や食晶の體凍あたた 
が)はラップをします。 （12 〜14ぺージ 
劃印 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたたが/解凍あたため 


J 

J — 






































































































冷めた料理のあたため 
のコツ • • 


冷蔵のをのは、化上がり調節やや強;に含わせまず。 


調理済みの康食品の解 
凍あたためのコツ ••• 

食品重量が宫器の重量より重いときは、 


仕上がり調節をが強^に合わせまず。 


ラップまたはふたを使い分 
けて 

冷がた料理のあたためは、ラップや 
ふたをしまはんが、いか、えび、魚、 
鶏肉、マッシュルームのぶ5に飛び 
散りやすいちのび入っているとをや、 
カレー、'シチューなどは、ラップや 
ふたをしまず。 


巧 


ち裳や容器、材質に注意して 

巿販のお総票やみそホをあたためる 
と舌は、包裝状龍节容器に注意して 
くだごい。量子レンジに向かないな 
質や真空パック入りは、必ず陶離器 
や耐熱性の力'ラス容器に移 してから 
加熱します。 



スープ、シチューはか去混 
ぜて 

加熱後、蒙面に膜をはることがある 
のでかさ混だまず。 


か分を補って 

ご飯ちのや蓋しちのげ乾標ぎおのと 
さは.水分を補ってから加熱します。 


加熱後の余熱を利用して 

どんぶ0をののように、ご飯と具げ 
ひとつの器に盛0つけてあるちのは 
あたたまり具合に置いが出まず。 
このようなときは、で日熱後そのまま 
しばらくおをまず。 





オート調理であたためられな 
い料理があります。 

まんじゆう、パン類などは手動で加熱 
してください。 （14 ページ善照〕 


包装やラップをはずし、容器に移しか 
をて 

裝节ラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に 
移してか日加熱します。 

巿禍品のなかには電子レンジの使える包裝をあり 
まず。搞をに従い加熱しまず。 




重な！ 5 ないように並べて 

シューマイなどは数が多くなっても、重ならない 
ように皿などに平日に並べて加熱しまず。 



ラップまたはふたを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたたがを 
しまず。おおいをずるとをはゆと0をちってかぶ 
せまず。7ライ常コ□ッケなどはおおいをしませ 
/u 。 




加熱 


ひとかたまりにを凍したをのは、 

後かき混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして冷凍し 
てあるをのは、加熱後かき混ぜまず。 



凍っているさしみや生もの 
の肉、魚の解凍が 生辭 凍を 

f まし、ます。 （1 S ページ善照） 


調理済み食品のフリージングのコツ 



厚さ ScmiTF 


★熱いちのは 

よく冷ましてから冷凍しまず。 

女ご飯やカレーなどは 
1人分、1皿分 (3 日日呂た I 下)に分け、奪く〔3己 mL ツ下)平 S にして冷凍します。 
视菓は 

固めにがで、水気をよくをってラップなどで包み、冷凍しまず。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたための n ツ 


12 


♦ご飯•おにぎり 

毒面が乾蝶ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいとすは、水や酒をふる。 
おに苦りは[日]にのせる。 

♦チヤ—バン • ピラフ 
加熱壊、かき混だる。 


♦スパゲッティ•焼そば 

容蓋に入れる。 

加熱穫、かさ溫だる。 


•焼を魚 

飛び散ることがある。 

♦焼さとり•焼さ肉 

皿に並べる。にれを扳ってから加熱 X 

ずる。 

•八ンパーグ 

ソースは飛び散ることびあるので、 

邮熱德にかける。 

•天ぷら-フライ，コロッケ 
皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 X 

分量の少ないときは仕上がり調節 
阿謂 I にをわせる 


あたためメニュー 


>オート調理の1回分の分量目安は！〜4人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて1，8□〇邑まででず。） 

•巧は ラップまたはふたをする。 X 印はしない。 


>嘗器を含めた重量が1□〇呂ホ髓のときは手動調巧で 
あたためまず。り4 *22 ぺージ善照） 

•目 日はラップまたはふたをずる。 X 印はしなし、。 


メニューおおよぴ調理のコツ 


おおし、 
の有無 


任十:-わ-〜/ — -1 •すート調理の1回分の分量目安は1〜4人分でず。 

月牛がの/し/しのク ー ZL 一 （分暨は食品と容器を含わせて1.日0日旨まででず。） 

•I あ卜尸が 比 W to 巾ホ巧 I パが 昔なトトホ I で哥！里 [ ます ♦酉器を百めた Mm が1 Q 日吕未;阳のときは手動調理であたためまず。 
♦ I ぁ； Lr しめ I キを g 歸甲して 麵ぁげしめ I て乱理します。 (14 ペ-ジ参照） 参即ま ラップまたはふたをする。 X 印はしない, 


y ニューちおよび調遭のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 

う 

•八ま票 ■ ゲートボール 

客器に九れる。 

加熱後、か舌混ぜる。 

• 

ち） 

の 

權 

•シューマイ 

サツと?的こくぐ 5 せて皿に並べる。 
加熱殺すぐ[ラップをはずす。 

• 

汁 

ち 

の 

心' 

♦カレー • シチュー 

耐熱せの霄器に入れ、風たをずる。 

&たのげわりにラッブをするとを 
は、化上がり調節か圓に 
含わせ.ゆとりををっておお 5。 

♦ 



メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

も 


♦ご飯-おにぎり 

皿または器にのせる。 

勒こぎり到固し:{上のとさは間をあける。 


の 


♦チヤー八ン-ピラフ 

参 

め 
ん J 
類 


席ぐして曲!に入れる。 

加熱穫か去混ぜる。 

♦スパゲッティ 

皿に入れる。加飄瘦かさ遍ぜる。 


焼 

の 

揚 

ば 

ち 

の 


■八ンパーク‘•天ぷ S •フライ 
コ己ッケ 



皿地べる。仕上が0調節1やや弱1 
か國に台わせる。油が気になる 
とさは、加熱捶、ぺ^パータオル 
にとる。 

X 


ゾニューおおよび調理のコツ 

おおい 
のち無 

炒 

め 

ち 

の 

藝 

♦野菓の炒めちの，酢職.八宝菜 

容器に入れる。野票炒也が乾燥し 
ている場合はバター立、サラダ細を 
加无る。加熱後、かを混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 

嚷 

•野棄の煮もの-おでん-煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身が邪ぴ散ることがあるの 
で、裸めの皿を使 5。 

X 

鼓 

U 

ち 

の 

雜 

•シューマイ 

重ならないように皿に並べ、ががを 
捕ってか剖臟巧る。 

乾螺さみのと吉ほサツと水にくぐ 
5 せる。 

X 

汁 

ち 

の 

が、 

•カレー-シチュー 

加熱體、かき混ぜる。 

えなやいか、丸ごとの マツ シュルー 
ムげ龍び飯ることび ある。 
f ± 上がり調酣释润 却 に合わせる。 

• 

•みそ汁*コンソメスープ 

漆器やプラスチジク製の容器は悟を 
ない。陶磁器や耐融性の督器を使ラ。 
化上びり調節 1 や节強 J にもわせる。 

X 


ご飯わの 



めん類 



焼をちの 


揚げもの 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたた城/解凍あたたが I ユ I 

















































































■まんじゆう-パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 


手動! レンジ 周 で加熱して<ださし、。 •印は ラップまたはふたをする。 X 印はしなし、。 


メ ニ；!一ち 

おおし、 
の補 

分置 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

ゆ 

ラ 

く 

m 

^み 

あんまん-肉まん 

• 

8日目浩 1 個） 

4日〜日〇砂 

底の祇を殺り、サッと水にくぐ!5だてか 
日ゆとりををにせてラップで包み、曲!に 
のせる。 

冷凍あんまん-肉まん 

8日居借1個） 

1分〜1分30妙 


まんじゆラ 

X 

1弧旨に個） 

3日〜4日砂 

宮髮をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固今なるので、 
赏ぺる直前に加熟する。 ： 

パン類 

卵呂 （1 〜2個） 

20〜3日秒 

の 

凍 

臀 

粟 


5ックスべジタブル 
グリンピース 

X 

100旨 

1分〜1分3□秒 

袋からおしてサッと?](にくく‘らせて jm に 
にげ、加熱後かさ混だる。 

[まラれん草1いんげん 

2日日呂 

約2分 


スイートコーン 

• 

3邮巨 （1 本） 

6〜7分 

袋か日出してサッとがにくぐ日せて脚に 
広げ、ラップをずる。 

枝豆-かぼちゃ 1 

200呂 

3〜斗分 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

解凍あたため 

を 

の 

め 

ん 

類 

ご飯 

• 

1酣呂 （1 術 

2分30秒〜3が 

おにぎ日 

1日日呂 （1 個） 

チヤーパン•ピラフ 

巧日旨 （1 人が） 

今-曰分 

スパゲッティ 

■m 

看 

の 

§ 

の 

/、ンバーグ 

• 

] □日呂り人が) 

約3分 

天ぷ5 • フライ 

X 

1日日呂に〜4個) 

け40秒〜2分 

コ□ッか 

1如 g に剛 

約呂が3日秒 

炒 

せ） 

を 

の 

1八ま窠 

• 

20 Dg り人か） 

3〜4分 

ミー トポール 

…〇呂り人分） 

吕〜3お 

誌 

U 

ち 

の 

シューマイ 

• 

2日日呂 

(1 日〜13個） 

3分〜3分3日戳 

汁 

ち 

の 

カレー-シチュー 

• 

200夏 n 人が） 

4〜己分 


ゾニューち 

おおい 

の 

手動調理の加熱時間 


分量 

あたため 

飯 

ち 

の 

お 

ん 

類 

ご飯 

X 

1己0巨 （1 刪 

約1分10砂 

おにざり 

1日日昼〔1剛 

チヤー/\ン*ピラフ 

巧0巨 （1 人分） 

約9分 

ス K ゲッティ，焼さそば 

2が加砂〜城 

焼 

さ 

ち 

の 

焼を魚，焼を肉 
ノ、ンバーグ 

X 

1日日吕 （ U が 

1分〜1分2日禪 

焼きとり 

1加呂巧刮 

約吕分 

揚 

ば 

夏 

天ぶ5 • フライ 

X 

10口控に〜4個) 

日日砂〜1分 

コ□ッヶ 

150目に® 

約1分1日砂 

東か 
曲 

の 

野菓の妙めちの 

X 

2日〇呂り人お） 

2分-£分3□砂 

酢臓•八ま粟 

2□日呂 （1 人が） 

煮 

わ 

の 

野粟の煮ちの 

X 

如日呂り人分） 

2分〜2分3日禪 

煮魚 

1日日居 （1 切れ） 

約]分 

霖 

し 

を 

の 

シューマイ 

X 

2弧呂 

(1 日〜13個） 

1お10秒〜1お30秒 

汁 

ち 

の 

为レー*シチュー 

♦ 

2日日旨 （1 人が 

約2分 

みそ汁 

コンソメスープ 

X 

巧日 m ! り人ぉ) 

1分刷か-纷 


あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 

料理のあたため 料理の解凍あたため 

■手動 I レンジ陆阳 加熱時間一覧表 ■手動にを司! i の加熱時間一覧表 

•即は ラッブまたはふたをずる。 X のはしない。 •印は ラップまたはふたをずる。 X 師ましない。 


才 

I 

卜 

調 

理 


あたため/解凍あたため加熱時間三見表 


正しい使いかた 


あたため2段 

器に樵ったままのご撒とお織萊が阅蹄じあたためられ.手觸も I 時觸も大頓カット! 

の使いかた 



付隱の焼網、丸皿、 
回乾台を使5。 



1牛就ゆ翊柔靖需3挺索 



I :皿） 

4ブラタンち度澡日さしみを解连 

尚;—パ 

?が也-力对 A リツ届る冷属目を摄 

屋?お出泣 8 ^ ‘ 

朋だサー目なあたため 


陆 - M ニュ -） 


指 u 

f ft 酒/姐臣1 

ivj aJ 

'10 巧 

1が； 

IQ 视 

( flii 置)だ:りけり 



食品を入れる 


に飯と八至馬の塌舌 


〇 


: あたため2段 


庫巧なが扁口し、丸孤 
び◎覇して加熱が始ま 
りまず。 


キーを 巧ず 


ぶ 


終了音が日鳥ったら 
食品を取り出ず 


毒示が"□"になり、加 
熱げ蜡〇ます。 

•必ず、上段の貪品、 
焼網、で段の食品の 
順に顷曰出しまず。 


す—卜 


レが 


ちが 巧哥を ； 

三广 — 1 
二し J 

ドースタ 才ーブ 


產中で翼わる 

ちたためな中 


■ I 

II in 

■ 

レシで-ドがこが」壯ま！:巧 


n 

U 

なり ドが二ろ巳 


のコッ… 

必ず、丸皿に焼網をのせて使う 

容器に入れた貪品を2段であた 
ためる 


け副き間表示後の再スタートは、スタートキーを押しまず。 

* 查たををを閣 キーは、ドアを閉めて日分拟巧(表示窓に"□"が裹お 
されている間）に押して < ださい。 


日巧を遐するとスタートしません。ドアを鬧闊して r あたため2段」 キーを巧してくださし 


ぷ 


あたため S 段 I で冷;東食品の解;東あたためはで去ません。 

-么ミま意—— 


であたため5れる 

メニューは 

13ページの「をたた姑ゾニュー」です。 
にだし、冷摄實品の解凍あたにめやオート 
調理であたためられない食品 （ M ページ善 
酷)、颤かもの(お酒、牛乳など)のあたため 
はでさまはん。 

1回の分量は （ M ページ参照） 

I あたため g 段 1 のとき、 卜4人分です。 
分量が極端に多すぎた D がなずざると上手 
にれ上が5ないことがあります。 


使う寶器は 

陶聰器や耐熱性のガラス客器をおいま 
ず。アルミホイルやアルミケースは樓 
充责せん。 

上手にあたためるには 

上段と下臨で分量が極端に莫なったり、 
あたためる前の食品温直び翼なってい 
ると上手に化上がりません。 

2段(上段：焼網、下段：丸皿） 
の懐い分けは 

容器のおがや大きごは、深さによって 
随い分けまず。茶わんがか鉢など燕さ 
のあるをのは下段；丸皿に。底が安定 
している大きめの m は上段：晚網にの 
せて加熱ずるとよいでしよ5。 


♦焼鋼だけで加熱しない。 

〔やけどの原因） 

焼 S だけで加熱ずると焼翻が熱くなりまず。 

•変形した焼網は使巧しない。 

參ぶ、ず、食品は哲お [ L 入れる。 
•加熱を、焼網が熱今なっているこ 

とがある。 （がけどの原因） 

加熱直搜、焼網を取り出ずとさは厚めの乾 
いたふき Aj などを俊ってください。. 

•食品を焼網にのせたままで、庫内 
への出し入れはしない。 

(容器の破損やけげの原因) 

すべりやずいので、別々に出し入れしてく 
ださい。 


區たため2段 


あたため2段 


あたため2段 



オート調理 


正しい使いかた 


あたた故2段 


>ln 


5 

J ―_ 




J / 


才—卜調理 


































































































































































オート調理 


牛孔/ゆで骄菜/グラタン/ 
オイルセ-ブフライ/パリッ庫網焼き 


1牛乳〜4グラタン、7オイルセ-ブフライ 


パリッ庫 網焼きの使いかた 


付属請は目的 
に合ったをの 
を懐5。 

(17 ぺージ善照) 


トト班城現中 m 



レツジト刺リルホ麵 

蚊—勒 

1中乳.ゆで野お2^3あ1 

/感纷 

4グ 弓鱗ム 萃臟•'威を.さ赏津 

激.曲 

7ホイルたース巧イバリッ昆8巧致9巧萬 


2 B 巧しはな，おたため 


a ■たシサー 自 抑なたたか 


を卜だう 


'ま勤 「化び口巧を、 

レシリが日加 W ' 一 IVil AJ 


10 巧， 1お，10# 


化貢ド腑 j 


(例): 巳オイルわ-乃ライ] の 

+曰ム 
口 



食品を入れる 


〇 


7オイルトブフライ 


-0 キーを 押ず 


0 


スタートキーを 
巧ず 


終了音が鳴った 5 
奠品を取り出ず 



(えけの方-リック7ライの場合) 


廈巧なげ点なし、丸 
皿が回転して如熱が 
始まります。 


表示げ"□"になり、 
加熱が終0まず。 


:トトちた t 巧内 中 




I 


レンジトースタ~ゴ1^レすーブ。 


-卜巧たた 


1 


4 进—ぞ 




レンジトー3夕■^グ U . 

r 遗中で変わる 

巧たため i 



レぶ }一巧-•ヴリルオーブン 


す—卜$たたの! 


0 


‘ トース9—々ロル オーか 


ri 牛乳 I のコッ. . 

仕上がり調節キーの博い分け 

區]か sM ] まで日段階に調節で吉ます。[日ページ善照） 

化上がりがめるかったときは 


[ 手動 I I レンジ|¥1 で様子を見ながら、さらに加熱しまず。. 
才^卜調理で追加加熱ずると、熱くな曰ずぎまず。 


1回の分量は]〜日杯(本)です 


1 ml = 1 CC 


メニューを 

オー!^ゾニュー 

分 量 

手動調理①目を 

( レンジ1強 1) 

牛 乳 

I 1パー翊 1 

2日 Ornl 〔 i 人お){冷蔵） 

約1分40禪 

コ ーヒー 

【1モ乳 1 

巧加 11(1 人分） 

約1分日□砂 


残•お酒のあたためは33ページを霉照し、手動調理で加熱し法 
ず。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


牛乳/ゆで野菜/グラタン\オイルセ—プフライ/パリツ車觸焼キ J 


16 


ゆで野菜]医葉菜]13根菜 I のコツ 


〇 


イづ属の丸皿、 
回範台を使う< 


區量覇霉1 キーを押ずごとに 


ゆで墅菜ゾニユーは 

2蜂3吟2とセツトできまず。 


32ページの加熱時間一読表を参照します。ただし、冷贏した野票 

2は票粟を調理するとをに極います。 


は14ぺージを参照し、序動 i | レンジ强1で加熱します* 

3は根票を調理ずるとさに使レまず。 



1固のが量は 

票粟頸は 1 日日〜即〇目、根票類は 1 日〇〜即 0 旨でず。 
分量が10脂未満のときは、ホート調理できませ 
ん。手動調理で橋でを見なが5如熱しまず。 

に2ページ参照） 

直接丸皿にのせて 

奠票類や根棄類はラップで包み、直接丸皿にのせ 
て加熱します。 


野菜のゾニューによつて化上がり調節キーを使い 
がけまず （ P .32 参照） 

化上がり調節キーは 

节わらかめに し たい場合は、 岡頌| や圈、固めにしにい場合 
にはや [1] にします。 


4グラタンのコツ 


3百ページを養照して < ださい C 


のコジ 



付属の焼網、 
丸 皿、回乾台 
を 使う。 


分量は 

1/2量〜標準量まででをます。この分量松刈 
は オー ト調理でをません。 

加熱後、乳皿を歌り出ずときは 

丸四を傾けないようにして取り化します。 

實爺がずベり疆ちる場合びあります。 

パン粉は煎ったものを使ラ 

作0かたは43ページを参照してください。 


パリッ庫 網焼さ 盾;令蔵]厦冷凍]のコツ 



付属の焼網、 
丸の、回転台 
を使ラ。 


分量ま 

] 人分(約1□□旨)〜4人分まででず。この分置 
がはオート調理で式ません 

油が気になるときは 

^こューによっては余分な油が丸皿上に碧ち、 
たまることがあります。丸皿にペーパータオ 
ルを敷いて加熱ずるとよいでしよ5。 

食品を取り出ずときは 

厚がの乾いた面きんが市販のオープン用手袋 
を使って取り出しまず。婚品の汁びこぼれて 
いるときはな巧んやオープン巧手袋に汁びし 
みこまないよラに注意してください。) 


) ン粉を煎らないで使ラ場合は 

そのままのパン粉をつけ I 才 U — ブオイル（大さじ]) 
をまんべんなくふりかけてから加熱しまず。ソフトな焼 
さ色に化上びります。 

揚げてない巧つきの冷凍フライは 

上手にでをまだん。 


加熱ずる食品は 

調理済みチルド食品が冷凍赏品の j {ンパーヴや焼志技にぎ 
り、焼きとりなど、中はしっとり、表硬はこんがりこげめ 
をつけて焼苦たてに化上げるちのは [7 f リッ庫! 網焼をを使 
いまず。 

パン粉种片栗粉などの衣をつけて攝げたつライや攝げちの 
[ま ！1 艮か！5っとフライ I を使い、表面はわラッと、中はあつ 
あつに仕上ばまず。 

丸皿や焼網にアル S ホイルは絶対に敷かないで< 
ださい。 

レンジ加熱の時に、乂巧(スパーク）の原因になりまず。 

丸皿にクッキングシート(オーブン巧）は便博できまず。 

丸皿を傾けないよラにして取り出ず 

食品がすぺり違ちる場合がありまず。 

食記は直接焼網にのせて 

ラップや裳、 トレーなどの包装をはずし、直接焼網にのせ 
て加熱しまず。 


l ^ J ッ瞳 網焼きキーを沖すごとに 
8蜂日吟 S とセツトできまず。 

8は常温や冷蔵保存の調理屏み食品でチ 
ルド食品を加熱しまず。 

日は調理済み冷凍食品を加熱します。 


7オイルセ-ブフライ 


正しい使いかた 


牛乳/ゆで野葉/グラタン/オイルセープフライ/パリツ軍網焼さ 


才—卜調理 
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